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Description 

La pr^sertte invention a pour objet un proc^6 de 
pr^aration de morceaux croustillants reconstitu^ de 
pommes de ten^e. 

La pr^sente invention couvre ^alement les pro- 
duits alimentaires pr^r^s selon ce proc6d6. 

On connatt des proc6d6s de proration de pro- 
durts alimentaires k base de pommes de terre, appel^s 
"chips", qui consistent tout d'abord k laver les pommes 
de terre, k les ^plucher, k les d^couper en fines lamel- 
les ayant une ^aisseur d'environ 1,5 mm. puis k les 
blanchir et k frire les lameltes blanchies dans un bain 
d'huile pour reiser un produit poss^ant la propri^6 
d'etre croustillant 

Une des difficulty pour r^aliser ce type de produits 
r^de dans la quality des pommes de terre pour obtenir 
des produits pr^entant une quality constante tout au 
long de I'ann^e. 

En effet. toutes les variety de pommes de terre ne 
peuvent pas §tre frittes et Idus les tenBins ne produi- 
sent pas les m§mes quality de pommes de terre. 

De plus, k une certaine p^ode de Tannde, les 
pommes de terre peuvent conporter des points noirs 
ou des taches brundtres dOs par example k leur conser- 
vation. 

Une autre difficult^ reside dans la difference de 
grosseur des pommes de terre qui oblige k un tri pr^- 
lable et pose des probl^mes au moment du condition- 
nement automatique k cause des in^alit^s de volume 
et de poids des tranches apr^ la friture. 

On connaTt dans le brevet JP-A-30 98 548 un pro- 
c6d6 de pr^aration de produits alimentaires k base de 
pommes de ten'e et notamment des "chips", dans lequel 
on prepare une pdte contenant des f locons de pommes 
de ten'e et de I'amidon. on lamina la pkXe obtenue, on 
forme des morceaux, on r6tit et on effectue une friture 
desdits morceaux. 

La pr6sente invention a pour but de proposer un 
nouveau proc^6 Industrie! de preparation qui permet 
d'obtenir un produit alimentaire k base de pommes de 
terre de meilleure quality. 

Le precede selon I'invention consiste : 

- k preparer une pAte possedant un taux d'humtdlte 
residual compris entre 60 et 75% en meiangeant, 
de la puree fraTche de pommes de tene dont la 
temperature est de I'ordre de BC'C et dans une pro- 
portion comprise entre 80 et 85%, des flocons ou 
des brisures de flocons de pommes de terre dans 
une proportion comprise entre 10 et 15%. de rami- 
don dans une proportion comprise entre 5 et 10% 
et des additrfs tels que du eel soluble alimentaire, 

- k extruder la pdte obtenue pour ameiiorer son 
homogeneite. 

k laminer iadite pdte pour former au moins une 
bande continue d*epaisseur comprise entre 0,5 et 5 
mm selon la texture desires du produit final, 
■ k former k partir de Iadite bande de pate des mor- 



ceaux de formes geometriques quelconques par 
ecrasement provoquant le soudage des bords des- 
dits morceaux. 

- k recuperer et k recycler les chutes de Iadite bande 
5 de pdte. 

- et k effectuer une friture des nrarceaux k une tem- 
perature conprise entre leo^C et 220''C et pendant 
une dur6e comprise entre 15 secondes et 1 minute 
pour obtenir des morceaux frits dont le taux d'humi- 

10 cfite residual est Inferieur k 2%. 

Selon d'autres caracteristiques de Tinvention : 

- la pate contient de preference 82% de puree frai- 
15 che de pommes de terre, 1 0% de flocons ou de bri- 
sures de flocons de pommes de terre, et 8% 
d'amidon, 

- les additifs sent oonstitues par exemple par des 
ardmes. des emulsifiants, des colorants et/ou des 

20 proteines, 

- on effectue, avant la friture, un sechage des mor- 
ceaux de pdte k une temperature comprise entre 
eo*> et 100°C pendant une duree comprise entre 10 
et 30 minutes pour former une croOte de faible 

25 epaisseur sur les deux faces desdits morceaux, 

- on perfbre les morceaux de pdte avant la friture. 

La presente invention a egalement pour objet un 
produit alimentaire croustillant obtenu par ce procede, 

30 caracterise en ce qu'il se presente sous la forme d'un 
corps creux de forme generale lenticulaire dont le taux 
de matiere grasse est compris entre 20 et 30%. 

D'autres caracteristiques et avantages de inven- 
tion appar^tront k la lecture de la description qui va sui- 

35 vre donnee k titre d'exemple et f^e en reference k la 
figure unique annexee qui represente une vue en eleva- 
tion schematique d'une installation pour la mise en 
oeuvre du proc6de selon {'invention. 

En se reportant k la figure unique annexee. on voit 

40 que rinstallation se compose tout d'abord d un ensem- 
ble de preparation d'une puree fraTche non deshydratee 
de pommes de terre qui serf de produit de base aux 
produits obtenus par le procede selon I'invention. 
Get ensemble comprend notamment un cuseur 1 

45 dans lequel les morceaux de pommes de ten'e preala- 
blement laves et epiuches sont cuits. 

Les morceaux de pommes de terre cuits passent 
au travers d'un separateur mecanique 2 de fagon k 
enlever les points noirs. les peaux ou les debris llgneux 

50 et sont melanges de fagon classique dans une cuve 3 
avec differents ingredients pour obtenir une puree fraT- 
che de pommes de terre. 

Cette puree fraTche et propre a une temperature 
d'environ 80*'C et est devers6e dans un malaxeur 4 de 

55 type approprie. comme par exemple k ruban. planetaire 
ou continu, dans lequel Iadite puree est meiangee, dans 
des proportions determinees. avec des flocons ou des 
brisures de flocons de pommes de ten'e, de Tamidon 
sous forme de poudre ou de gel et des additifs tels que 
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du sel soluble aiimentaire. 

Les proportions des diff^ents constituants m^lan- 
g6s dans le mataxeur sont les suivantes : 

- 80d85%depur6efraTchedepommesdeterre,de 5 
pr6f 6rence 82%, 

- 10 d 15% de flocons ou de brisures de flocons de 
pommes de tenre de pr^f^rence 10%, 

- et 5 4 1 0% d*amidon, de pr6f ^rence 8%. 

10 

D'autre part les additifs sont constitu^s par exem- 
ple par des ardmes. des 6mulsifian1s. des cdoranfts 
et/ou des protdnes. 

Les flocons ou les brisures de flocons m6lang6s k 
la pur6e ont pour but d'abaisser le taux dtiumiditd de is 
cette pur^e et de contrOler la texture du produit f ini, tan- 
dis que Tamidon joue le rdle de liant entre les dlff^rents 
constituants. 

Une proportion variable de f^ule de pommes de 
tenre ainsi que de peaux broy^es peut dtre ajoutde pour 20 
contrdler la t&cture ainsi que le goOt du produit final. 

A la sortie du malaxeur 4, on obtient ainsi une pdte 
dont le taux dttumfditd residual est oompris entre 60 et 
70%. 

Cette pdte est ensuite transf^r^ dans une extru- 25 
deuse 5. par exemple du type k cylindres, qui permet 
d'am^liorer la cohesion et rhomog6n6rt6 de la pdte, 
puis elle passe dans un laminoir 6, par exemple d cylin- 
dre lisse, pour former au moins une bande continue 7 
d'6pa^seur comprise entre 0,5 et 5 mm selon la texture 30 
d^ir^ du produit final. 

Cette bande 7 de pdte est dispos^e sur un tapis 
transporteur 8 et on forme, k partir de ladite bande par 
un dispositif appropri6 9, des morceaux de formes g6o- 
m^riques quelconques par toasement provoquant le 3S 
soudage des bords desdits morceaux. 

Ce dispositif peut dtre constitu6 par exemple par 
des outils tranchants ou par une guillotine qui ferment 
les morceaux par d^oupage ou estampage de la 
bande de pdte. 40 

Les chutes de la bande de pdte sont r6cup6r6es et 
recycl^es dans I'extrudeuse 5. 

Ensuite, les morceaux traversent un four 10 oCi lis 
sont s6ch^ pour former une croQte de faible 6paisseur 
sur les deux faces desdits morceaux. 45 

La temp6rature et le temps de s6chage sont fonc- 
tion de la texture d^sir^e du produit final et du taux de 
mati^re grasse d^ir6 et sont de pr^^rence compris 
entre 60** et 100° C et pendant 10 d 30 mn. 

Ce s6chage rapide a pour txjt de provoquer une so 
Evaporation superfidelle de Teau contenue dans la 
pdte. 

Les morceaux ainsi s^h^ sont ensuite frits dans 
un bain d'huile d une temperature comprise entre 1 60 et 
220°C et pendant une dur6e comprise entre 1 5 secon- ss 
des et 1 minute pour obtenir des morceaux frits dont le 
taux d'humidite residual est inf Erieur d 2% et pr6sentant 
un taux de matidre grasse cofTV)ris entre 20 et 30%. 

Les morceaux obtenus se prdsentent sous la forme 



d'un corps aeux de forme gdndrale lenticutaire com- 
posd de deux membranes souddes d la pdriphdrie et 
vide intdrieurement. 

En effet, lorsque les morceaux sont plongdsdans le 
bain d'huile, il se produit une dvaporation rapide de Teau 
contenue dans la pdte entre les aoQtes superficielles 
ce qui provoque un gonflement de ces morceaux. 

Selon une variante, les morceaux de pdtes sont, 
avant sdchage, perfords et stride sur Tune des faces et 
sont ensuite sdchds dans le four 10 et plongds dans le 
bain d'huile 1 1 de fagon d obtenir des produits plats 
comportant dventuellement sur Tune de leurs faces des 
stries et prdsentant un taux de matidre grasse compris 
entre 20 et 30% et un taux d*humiditd rdsiduel inf drieur 
dgalementd2%. 

Dans ce cas, le sdchage n'est pas forcdment 
ndcessaire. 

D'autre part, les perforations ou les stries peuvent 
dtre rdalisdes directement pendant ou aprds le lami- 
nage de la pdte et avant le ddcoupage des morceaux. 

Selon encore une autre variante, les morceaux 
peuvent dtre ddooupds dans les bandes de pdtes aprds 
le sdchage. 

Le procddd selon la prdsente invention permet 
d'otstenir des produits aoustlilants et dords de qualitd 
constante tout au long de I'annde. ne prdsentant aucun 
ddfaut et de forme quelconque et de taille rdgutidre ce 
qui focilite le condrtionnement automatique. 

De plus, le procddd selon la prdsente Invention prd- 
sente dgalement I'avantage de revaforiser les sous pro- 
duits comme les brisures de flocons de pommes de 
terre. 

Revendications 

1 . Procddd de prdparation de morceaux croustiliants 
reconstituds de pommes de terre, caractdrisd en ce 
que: 

' on prdpare une pdte possddant un taux d'humi- 
ditd rdsiduel compris entre 60 et 75% en 
mdlangeant de la purde fraTche de pommes de 
tenre dont la tempdrature est de i'ordre de 80''C 
et dans une proportion comprise entre 80 et 
85%. des flocons ou des brisures de flocons de 
pommes de terre dans une proportion com- 
prise entre 10 et 15%, de I'amidon dans une 
proportion comprise entre 5 et 10% et des 
addKifs tels que du sel soluble aiimentaire, 

- on extrude la pdte obtenue pour amdiiorer son 
homogdnditd, 

• on lamine ladite pdte pour former au moins une 
bande continue d'dpaisseur comprise entre 0.5 
mm et 5 mm selon la texture ddsirde du produit 
final. 

- on forme d partir de ladite bande de pdte des 
morceaux de formes gdomdtriques quelcon- 
ques par dcrasement provoquant le soudage 
des bords desdits morceaux. 
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- on r6cup6re et on recycle les chutes de ladite 
bande de pdte, 

et on effectue une friture des morceaux ^ une 
temp6rature comprise entre 160** et 220*'C et 
pendant une dur6e comprise entre 15 secon- 5 
des e(t 1 minute pour obtenir des morceaux frits 
dont le taux dliumidit^ residue! est inf^rieur k 
2%. 

2. Proc6d6 selon la revendication 1 , caract6ris6 en ce io 
que la pdte contient de pr^f^rence 82% de pur§e 
fraiche de pommes de ten'e, 1 0% de f locons ou de 
brisures de f looon de pommes de terre et 8% d'ami- 
don. 

IS 

3. Proc6d6 selon la revendication 1 , caract6ris6 en ce 
que les ^ditifs sont constitu^s par des ardmes, 
des 6muisifiants, des colorants et/ou des prot^ines. 

4. Proc6d6 selon la revendication 1 . caract6ris6 en ce 20 
que Ton effectue, avant la friture, un s^hage des 
morceaux de pdte k une temperature comprise 
entre 60"* et 100<*C et pendant une dur^e comprise 
entre 10 et 30 mn pour former une croOte de faible 
^palsseur sur les deux faces desdits nfK)rceaux. 25 

5. Proc^e selon Tune quelconque des revendications 
prte^entes, caract^ris^ en ce que Ton perfbre les 
morceaux de pdte avant la friture. 

30 

6. Produit alimentaire croustillant k base de pommes 
de terre obtenu par le proc6d6 selon Tune quelcon- 
que des revendications 1 d 4. caract6ris6 en ce qu'il 
se pr6sente sous la forme d'un corps creux de 
forme g6n6rale lenticulaire dont le laux de matidre 3s 
grasse est oomprls entre 20 et 30%. 

Cialms 

1 . Process for the preparation of crispy pieces reoon- 40 
stituted from potatoes, characterised in that: 

- a paste is prepared which has a residual mois- 
ture content of between 60 and 75% by mixing 
fresh mashed potato in a proportion of between 4S 
80 and 85%, the temperature of which is of the 
order of 80*'C, potato flakes or broken potato 
flakes in a proportion of between 10 and 15%. 
starch in a proportion of between 5 and 10% 
and additives such as soluble food salt. so 

- the paste obtained is extruded In order to 
improve its homogeneity, 

the said paste is laminated in order to form at 
least one continuous strip with a thickness of 
between 0.5 mm and 5 mm according to the ss 
desired texture of the final product, 

- pieces of any geometrical shape are formed 
from the said strip of paste by crushing, caus- 
ing the welding of the edges of the said pieces. 



- the waste from the sakf strip of paste is recov- 
ered and recycled, 

- and the pieces are fried at a temperature of 
between 160*" and 220^*0 and for a period of 
time of between 15 seconds and 1 minute in 
order to obtain fried pieces whose residual 
moisture content is less than 2%. 

2. Process according to Claim 1 . characterised in that 
the paste preferably contains 82% of fresh mashed 
potato, 1 0% of potato flakes or broken potato flakes 
and 8% of starch. 

3. Process according to Claim 1 , characterised in that 
the additives are composed of flavouring agents, 
emulsifying agents, dyes and/or proteins. 

4. Process according to Claim 1 . characterised in that, 
before frying, the pieces of paste are dried at a tem- 
perature of between 60^ and 100^*0 and for a perfod 
of time of between 10 and 30 min In order to form a 
thin crust on the two faces of the said pieces. 

5. Process according to any one of the above claims, 
characterised in that the pieces of paste are perfo- 
rated before frying. 

6. CrlsF^ foodstuff based on potatoes obtained by the 
process according to any one of Claims 1 to 4, 
characterised in that it is in the form of a hollow 
body of generally lenticular shape whose fat con- 
tent is of between 20 and 30%. 

Patentanspruche 

1 . Verfahren zur Herstellung von aus Kartoffein beste- 
henden knusprigen Stucken, dadurch gekennzeich- 
net, daB 

- man eine Paste herstellt. die einen Restfeuch- 
tegehalt zwischen 60 und 75% aufweist indem 
man frisches KartoffolpQree. dessen Tempera- 
tur in der GrOBenordnung von BO'^C liegt. in 
einem Anteil zwischen 80 und 85%. Flocken 
Oder Stuckchen aus Kartoffein in einem Anteil 
zwischen 10 und 15%, Stdrke in einem Anteil 
zwischen 5 und 1 0% und Additive wie lOsliches 
Lebensmittelsalz mischt. 

- die erhttene Paste zur Vert>esserung ihrer 
Homogenitat extrudiert, 

- die Paste zur Herstellung mindestens eines 
kontinuieriichen Streifens einer Dicke zwischen 
0,5 mm und 5 mm je nach der gewQnschten 
Textur des Endprodukts laminiert, 

- aus dem Pastenstreifen StOcke in beliebigen 
geometrischen Formen formt durch Zerdruk- 
ken. das das VerschweiBen der Rdnder dieser 
StQcke bewirid, 

- die Abfdlle des Pastenstreifens sammeK und 



4 



7 EP0538125B1 8 

recyciiert, 

- und die StQcke bei einer Temperatur zwischen 
leO"" und 220''C und wdhrend einer Zert 
wischen 15 Sekunden und 1 Minute fritiert zur 
Herstellung fritierter Stucke, deren Restfeuch- s 
tegehalt geringer ist als 2%. 

2. Verfahren nach Anspojch 1, dadurch gekennzeich- 
net. daB die Paste bevorzugt 82% frisches Kartof- 
felpuree, 1 0% KartoffeHlocken Oder -stQckchen und io 
8% Stdrke enthdit 

3. Verfahren nach Anspruch 1 , dadurch gekennzeich- 
net. da6 die Additive aus Aromastoffen, Emulgato- 
ren. Farbstoffen und/oder Proteinen bestehen. is 

4. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeich- 
net, daB man die Pastenstucke vor dem Fritieren 
bei einer Temperatur zwischen 60° und 100**C und 
wdhrend einer Zeit zwischen 10 und 30 IVIinuten 20 
trocknet, urn eine dOnne Kruste auf beiden Serten 
der StQcke zu biklen. 

5. Verfahren nach einem der vorstehenden AnsprO- 
che, dadurch gekennzeichnet, daB man die Pasten- 25 
stOcke vor dem Fritieren perfbrieri 

6. Knuspriges Lebensmrttelprodukt auf Kartoffelbasis, 
erhalten nach einem der Anspruche 1 bis 4, 
dadurch gekennzeichnet, daB es in Form hohler so 
KOrper In Linsenfbrm vorliegt, deren Fettgehalt zwi- 
schen 20 und 30% liegt. 
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